
魚料理･甲殻類　

■ 屋久島産 アカバラのコンフィ、茶節をイメージ
　 ネギのエチュ ベ、 アーモンド 、

　 Amberjack confit, leek, almond, KAGOSHIMA local dishe style

 ■ 本日の鮮魚のポッシェ　コトリヤード
　 モンサンミ シェ ルのムール貝、 イ カ 、 ホワイ ト セロリ
　 Poached Fish of the day, mussels, squid, "Kaoteriad"

■ 本日の鮮魚のポワレ、シェリー風味のブールブラン
前菜  　 白菜と パンチェ ッ タ のブレゼ、 ネギのピュ レ

　 Pan fried Fish of the day, Sherry Beurre blanc sauce

■ S.S.S  sankara サバサラダ
　 温泉卵、 フ ラ イ ド オニオン、 シェ リ ード レッ シング 肉料理
　 YAKUSHIMA Mackerel salad, Sherry dressing

■ 鹿児島 茶美豚三枚肉のコンフィ　黒酢香るソース
■ 屋久島産 シビマグロの黄味酢和え 　南瓜、リンゴ、カリフラワー

　 キャ ビア、 リ コ ッ タ チーズ、 ク リ スピーポテト 　 KAGOSHIMA Pork confit, pumpkin, apple, cauliflower, KUROSU vinegar sauce
　 Tuna tartar, Caviar, Ricotta cheese, Potato, KIMI-ZU

■ なかやま黒牛の赤ワイン煮、アッシェパルマンティエ
■ ミズイカの瞬間マリネ、白菜のつけ焼き ジャガイモのピュレ、グリエールチーズ

　 大根、 マスタ ード 、 レモンのソ ース、 　 Braised NAKAYAMA Beef, Red wine sauce, "Hachis parmentier"

　 Marinated Cuttlefish and Chinese cabbage, Lemon maple sauce

■ 黒さつま鷄のポトフ、コンソメ ノワール
■ 錦江湾　タカ海老とカリフラワー 　胸肉、腿肉のコンフィ、つくね、トランペット茸

　 カ リ フ ラ ワーソ ース、 海老のジュ と チュ イ ル 　 SATUMA black chicken Pot-au-feu, Black trumpet mushrooms

　 TAKAEBI Shrimp with Cauliflower, Crustacean sauce and Tuile

野菜料理

■ 屋久鹿肉のパテドカンパーニュ 

　 キノ コ のグレッ グ、 プチサラ ダ ■ 屋久トロ餅と温泉卵、野菜のデミグラスソース
　 YAKUSHIMA venison Pate de campagne, grecque mushroom 　 YAKUTORO-MOCHI with Slow-boiled egg, Vegetable demi sauce

■ なかやま黒牛と縄文キクラゲのタルタル ■ 安納芋のロースト ブルーチーズソース、ナッツのアクセント
　 味噌漬け卵黄のパウダー、 マッ シュ ルームド レッ シング 　 Roasted ANNOU sweet potato with nuts, Blue cheese sauce

　 Beef and Wood ear mushroom Tartar, Cured egg, Mushroom dressing

■ 菊芋のクリームコロッケ、ジンジャーバルサミコソース

■ 本日のスープ 　 Sunchoke cream croquette, Giger balsamic sauce
　 Soup of the day

■ 本日のパスタ
　 Pasta of the day

Ａ
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Appetizers 

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 Meat Dishes

 APPETIZER + 2 MAIN COURSE + DESSERT　

 2APPETIZERS + 2MAIN COURSE + DESSERT　

前菜２品 ＋ メイン料理 ＋ デザート

前菜 ＋ メイン料理2品 ＋ デザート

前菜2品＋メイン料理2品＋デザート

¥2,000

＋ ¥3,000

CHEF     Yoshitaka Oyama

C

＋

　　　 Vegetable Dishes

"Blessing from YAKUSHIMA"  

　　　　 Fish Dishes and the Crustacean
屋久島の海と大地の恵み

2 APPETIZERS + MAIN COURSE + DESSERT

阿地拓也
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